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(54) Title: FOODSTUFF CASING HAVING A TRANSFERABLE, EDIBLE INNER COATING 

(54) Bezeichnung: NAHRUNGSMITTELHULLE MIT UBERTRAGBARER, ESSBARER INNENBESCHICHTUNG 

(57) Abstract: The invention relates to a foodstuff casing having a textile supporting layer having, on the side facing the foodstuff, 
an edible, however, essentially water-insoluble coating that contains solid and/or liquid aromatic substances, dyestuffs and/or food 
flavorings and can be transferred onto foodstuff located inside the casing. One more layer largely or completely comprised of water- 
soluble material is located between the transferable layer and the textile supporting material. 

(57) Zusammenfassung: Beschrieben ist eine Nahrungsmittelhiille mit einer textilen Tragerschicht, die auf der dem Nahrungsmittel 
zugewandten Seite eine ebbare, jedoch im wesentlichen wasserunlosliche Beschichtung aufweist, die feste und/oder fliissige Aroma-, 
Farb- und/oder Geschmacksstoffe enthalt und auf ein in der Hulle befindliches Nahrungsmittel transferierbar ist. Zwischen der 
iibertragbaren Schicht und dem textilen Tragermaterial befindet sich vorzugsweise noch eine Schicht aus weitgehend oder vollstandig 
wasserloslichem Material. 
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NahrungsmittelhOlle mit ubertragbarer, ellbarer Innenbeschichtung 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine NahrungsmittelhOlle, die auf der dem 
Nahrungsmittel zugewandten Seite eine ubertragbare Schicht aufweist, sowie ein 
5 Verfahren zu deren Herstellung. Sie betrifft ferner ihre Verwendung als 
kOnstliche WursthOile. 

Zu den Mitteln, mit denen sich der optische bzw. geschmackliche Eindruck einer 
Wurst modifizieren lalit, gehort seit langem das Eintauchen in entsprechende 
10 Bader und das Auftragen von Gewurzen, insbesondere von Pfeffer. Sie werden 
in der Regel manuell durchgefuhrt und sind dementsprechend aufwendig. Es hat 
daher nicht an Versuchen gefehit, Hullen zu entwickein, die einen Farb-, Aroma- 
oder Geschmacksstoff auf ein darin befindliches Nahrungsmittel ubertragen 
konnen. Das soli insbesondere beim Erhitzen, Bruhen Oder Kochen des 
15 Lebensmittels erfolgen. 

So ist in der EP-A 0 986 957 ist eine Hulle fur Wurst Oder Geflugelfleisch 
offenbart mit einer Tragerfolie auf Basis von Polyolefin, Polyamid, Polyester, 
Polyvinyl idenchlorid, Polyvinylchlorid Oder Polystyrol, wobei die Hulle auf der 
20 Innenseite eine Beschichtung mit einem ubertragbaren Geschmacksstoff, bei- 
spielsweise einem flOssigen GrillhShnchenaroma, aufweist. Der Geschmacks- 
stoff ist dabei mit einem Bindemittel, wie Alginat, Methylcellulose, Carboxy- 
methylcellulose, Hydroxypropyl-methyl-starke, Chitosan, Globulin, Pectin, Cara- 
geenan, Casein, Sojaprotein Oder Weizenprotein, vermischt. Das Bindemittel 
25 wird bevorzugt noch mit einem Vernetzer, wie Glyoxal, Glutardialdehyd, 
Melamin-Formaldehyd Oder Trimethylol-melamin, vernetzt. Zwischen der 
Tragerfolie aus dem thermoplastischen Polymer und der Geschmacksstoff ent- 
halten Schicht kann sich noch eine weitere, nicht wasserlosliche Schicht befin- 
den. Sie kann Polysaccharid und/oder Protein enthalten. Diese weitere Schicht 
30 kann auch als Deckschicht auf der Schicht mit dem Geschmacksstoff angeordnet 
sein, Beim Erhitzen der Wurst wird allein der Geschmacksstoff auf das 
Nahrungsmittel Obertragen, gegebenenfalls durch die Deckschicht hindurch. Fur 
eine Ubertragung von fasten Geschmacksstoffen, beispielsweise von Pfeffer 
(gemahlen, stuckig oder in Form von ganzen Pfefferkornern), ist die in der EP-A 
35 beschriebene Hulle nicht einsetzbar. 
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In der EP-A 0 992 194 istschlieBIich eine Nahrungsmittel-Barrierehulle offenbart 
fur Lebensmittel, die in der Hiille gebruht Oder gekocht werden. Die Hulle umfaSt 
eine wasserdampfsperrende und gasdichte Folie und eine fest damit verbundene 
saugfahige Innenlage, die mit Farb- und/oder Aromastoffen getrankt ist. FOr die 
5 Innenlage geeignete Materialien sind insbesondere Gewebe, Gewirke Oder 

Vliese aus Baumwoll-, Cellulose- Oder Viskosefasern. Die Innenlage kann 
auflaminiert Oder aufgeklebt sein. Als Farb- bzw. Aromastoff ist Flussigrauch 
bevorzugt. Auch mit dieser Hulle lessen sich feste Aroma- bzw. Geschmacks- 
stoffe, wie Pfeffer, nicht auf ein in der Hulle befindliches Nahrungsmittel 
10 ubertragen. 

Mit der in der DE 1 95 00 470 A1 beschriebenen Wursthulle laHt sich auch Pfeffer 
ubertragen. Die Hulle wird auf der Innenseite mit einer aus dem flussigen 
Zustand erstarrende Haftschicht versehen, auf die Gewurzpartikel geschleudert 
15 werden, solange die Haftschicht noch klebfahig ist. OberschQssige Partikel 
werden wieder entfernt, beispielsweise durch einen kraftigen Luftstrom. Die Hulle 
seibst besteht allgemein aus einem Textilmaterial, insbesondere einem 
Baumwollgewebe. Das Verfahren kann so gesteuert werden, daG. die Gewurz- 
partikel nicht ganziich in die Haftschicht eingebunden werden. Beim Abziehen 
20 der Hiille von der gereiften Wurst bleiben sie dann groBenteil an Oder in der 
Wurstoberfiache haften. Das ist besonders in den Fallen wichtig, in denen die 
Haftschicht nicht zu einem verzehrbaren Teil der Wurst werden soli. Fur die 
Haftschicht konnen jedoch auch Stoffe verwendet werden, die nach dem 
Abziehen de Wursthiille ganz Oder teilweise auf der Wurst verbleiben. Die 
25 Haftschicht besteht dann beispielsweise aus einem EiweiRstoff oder aus Alginat. 
Diese Hulle hat den Nachteil, dalJ das Wurstbrat die Gewurzpartikel beim Fiillen 
der Hiille sehr leicht zusammenschiebt. Nach dem Abziehen der Hiille ist ist 
dann eine ungleichmaftige Beschichtung mit Pfefferpartikein zu beobachten. Mit 
der Hiille konnen nur feste Gewurzpartikel ubertragen werden. Fliissige Ge- 
30 schmacks- und/oder Aromastoffen, wie Paprika-Extrakt Oder Flussigrauch, las- 
sen sich nicht gleichzeitig ubertragen. Ein weiterer Nachteil besteht darin, daR. 
sich die Menge an Gewiirzpartikein pro Flacheneinheit nicht genau vorher- 
bestimmen laBt. 
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Gegenstand der nicht vorveroffentlichten DE 103 14 699 ist eine Textiihulle, die 
die Farb-, Aroma- und/oder Geschmacksstoffe direkt speichert und an ein darin 
befindliches Nahrungsmittel abgeben kann. Bei dieser HQlle laBt sich die zu 
iibertragende Gewurzmenge nicht exakt steuern, da Anteile in der HQlle selbst 
5 verbleiben konnen. 

Es bestand daher nach wie vor die Aufgabe, eine Nahrungsmitteihulle zu ent- 
wickeln, die flussige und/oder feste Farb-, Aroma- und/oder Geschmackstoffe 
gleichmaflig auf ein in der Hulle befindliches Nahrungsmittel ubertragt, so daB 
1 0 auf eine zusatzliche Oberflachenveredlung verzichtet werden kann. Die Hulle soil 

zudem einfach und kostengunstig herzustellen sein. 

Gelost wurde die Aufgabe mit einer Innenbeschichtung aus eBbarem Material, 
die feste und/oder flussige Aroma-, Farb- und/oder Geschmacksstoffe enthalt 
15 und auf ein in der HQlle befindliches Nahrungsmittel ubertragbar ist. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemaB eine Nahrungsmitteihulle 
mit einer textilen TrSgerschicht, die auf der dem Nahrungsmittel zugewandten 
Seite eine Beschichtung aufweist und dadurch gekennzeichnet ist, daB die 
20 Beschichtung eBbar, jedoch im wesentlichen wasserunloslich ist und eine 
geschlossene Oberflache aufweist, feste und/oder flQssige Aroma-, Farb- 
und/oder Geschmacksstoffe enthalt und auf ein in der Hulle befindliches 
Nahrungsmittel transferierbar ist. 

25 Die Beschichtung weist mindestens ein eBbares Bindemittel auf, das an dem 
textilen Tragermaterial weniger stark haftet als an einem - in einem nach- 
folgenden Arbeitsgang in die Hulle einzubringenden - proteinhaltigen Nahrungs- 
mittel, wie Wurstbrat. Auf diese Weise wird sichergestellt, daB die Beschichtung 
vollstandig und beschadigungsfrei ubertragen wird. Das Losen der Beschichtung 
30 von dem textilen Tragermaterial und das Binden an das Nahrungsmittel erfoigt 
allgemein besonders schnell beim Erhitzen des Nahrungsmittels in der HQlle, 
beispielsweise beim Bruhen Oder Kochen der Wurst. 




wo 2005/074691 



PCT/EP2005/001155 



-4- 

Als edbares Bindemittel mit Hafteigenschaften slnd insbesondere Proteine 
pfianziichen Oder tierischen Ursprungs (wie Casein, Zein, Weizenprotein, 
Sojaprotein, Albumin, Gelatine Oder Kollagen, wobei Gelatine und Kollagen 
besonders bevorzugt sind). Polysaccharide (speziell Alginat, Carageenan, 
5 Glucomannan, Methylcellulose, Starke Oder Hydroxypropylstarke) sowie 
beliebige Kombinationen davon geeignet. Proteine haben dabei den 
besondereren Vorteil, daH sie sich besonders leicht und dabei relativ test mit 
Wurstbrat verbinden und so einen reibungslosen Tranfer der Beschichtung auf 
das Nahrungsmittel bewirken. Die Innenbeschichtung urnfaUt daher bevorzugt 
10 mindestens ein Protein. Die iibertragbare Schicht ist nicht Oder nur wenig 
wasserloslich, d.h. sie bleibt auch nach Einwirkung von Feuchtigkeit im 
wesentlichen intakt. Erreichen laBt sich das beispielsweise mit Hilfe von 
Vernetzern, beispielsweise Dialdehyde (wie Glyoxal Oder Glutardialdehyd) Oder 
Citrat, durch Behandein mit Rauch und/oder durch Erwarmen Oder Erhitzen. 

15 

Der feste Oder fliissige Aroma-, Farb- und/oder Geschmacksstoff ist bevorzugt 
Pfeffer (fein gemahlen, stiickig Oder in ganzen Kornern), Currygewurz, Paprika- 
aroma, Trockenrauch, Flussigrauch, flussiges Grillaroma, Blattgewurze (wie 
Oregano, Dill Oder Basilikum), (gefrier-)getrocknete und zerkleinerte Gemuse 
20 (Spargelgranulat, Brokkoli Oder SuBkartoffeIn), geschrotete Nusse (wie 
Pinienkerne), Korner (Sesam Oder Kiirbiskerne), Kasepartikel, luftgetrockneter 
Honig, Caramel, Zimt, Marinaden aller Art, Dextrose, gegebenenfalls auch 
Enzyme oder Mikroorganismen, die verdauungsfordernde Enzyme produzieren. 

25 In einer bevorzugten Ausfiihrungsform befindet sich zwischen der ubertragbaren 
Schicht aus eRbarem Material und dem textilen T ragermaterial noch eine relativ 
dunne Schicht, die im Gegensatz zu der ubertragbaren Schicht aus wasser- 
loslichem Material besteht. In dem fertig verpackten Lebensmittel, d.h. 
besonders in der fertigen Wurst, wird diese Schicht durch in dem Lebensmittel 
30 enthaltene Feuchtigkeit angelost oder aufgelost, so daR die ubertragbare Schicht 
ihre Verankerung verliert. FQr die dunne zusatzliche Schicht eignen sich 
grundsatzlich alle lebensmittelrechtlich unbedenklichen Verbindungen, 
insbesondere die im Zusammenhang mit der ubertragbaren Schicht genannten 
Proteine und Polysaccharide, soweit diese ausreichend Ibslich sind. „L6sIich“ 
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bedeutet in diesem Zusammenhang, dad sich di& Schicht unter der Einwirkung 
von Feuchtigkeit, die von auBen zugefuhrt wird (z.B. beim Briihen mit 
Wasserdampf) und/oder aus dem Lebensmittel selbst stammt, weitgehend 
auflost und nicht mehr als eigenstandige Schicht erkennbar ist. 

5 

Diese Ausfuhmngsform ist besonders gunstig im Fall von grobkornigen Oder 
stuckigen Aroma-, Farb- und/oder Geschmackstoffen, wie ganzen Pfefferkornern 
Oder grob gemahlenem Pfeffer. Auf die Schicht aus zumindest partiell 
wasserloslichen, eBbaren Bindemittein mit Hafteigenschaften warden dann die 
1 0 Pfefferkbrner, -stucke Oder Ahniiches aufgebracht. AnschlieBend wird soviei von 

dem/den edbaren Bindemittel/n mit Hafteigenschaften aufgebracht und vernetzt, 
dali eine Oberflache entsteht, die so glatt ist, dalS Pfefferkorner Oder ahniiche 
Partikel beim FCillen der HQIIe nicht zusammengeschoben Oder aus der Gesamt- 
schicht herausgerissen werden. Auf diese Weise lafit sich beispielsweise eine 
15 Wurst erhalten, die, nach dem Abziehen des textilen Tragermaterials, luckenlos 
und gleichmadig von Pfefferkornern uberzogen Ist. Die zuerst aufgebrachte 
Bindemittelschicht wird zweckmaBig so diinn g&wahit, daB sie - nach dem 
Abziehen des Tragermaterials - den optischen Eindruck praktisch nicht stort. 

20 Die erfindungsgemaBe Hulle hat den besonderen V'orteil, daB feste und flussige 
Aroma-, Farb- und/oder Geschmacksstoffe gleichzeitig iibertragen werden 
konnen. Beispielsweise kann ein flussiges Paprikaaroma mit Pfefferkornern Oder 
-stucken kombiniert werden. Dabei kann jeweils eine Mischung aus den Aroma-, 
Farb- und/oder Aromastoffen aufgebracht werden. Ebensogut konnen auch erst 
25 die Aroma-, Farb- und/oder Geschmackstoffe aufgebracht werden. Darauf wird 
dann eine durchgehende Schicht aus den nicht Oder nur gering loslichen 
eBbaren Bindemittein aufgebracht. 

Das textile TrOgermaterial ist bevorzugt ein Gewebe, Gewirke, verfestigtes Vlies, 
30 Spinnviies Oder Faserpapier. Hergestellt sind diese insbesondere aus Natur- 
fasern, wie Baumwoll- Oder Cellulosefasern (z.B. Leinen), Woile Oder Seide. 
Auch Kunstfasern lassen sich einsetzen, beispielsweise Fasern auf Basis von 
Polyamid, Polyester, Polyolefin (insbesondere Polypropylen), Regeneratcellulose 
(= Zellwolle), Polyvinylacetat, Polyacryinitril, Polyvinylidenchlorid (PVDC) Oder 
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Polyvinylchlorid (PVC). Mischungen verschiedener Fasern, z.B. Mischungen von 
Baumwolle und Polyester, sind ebenfalls verwendbar. Die Dicke bzw. das 
Flachengewicht des textilen Tragermaterials ist abhangig von der spateren 
Verwendung. Allgemein betragt es 3 bis 1 .000 g/m^, bevorzugt 10 bis 200 g/m^, 
5 besonders bevorzugt 20 bis 130 g/m^. Den jeweiligen Anforderungen 
entsprechend ist das textile Tragermaterial dehnbar Oder nicht dehnbar. 
Letzteres ist zweckmaliig fur kaliberkonstante Wursthullen. 

Zusatzlich zu der fur den Mitverzehr geeigneten, ubertragbaren Beschichtung auf 
1 0 der Innenseite kann das Tragermaterial eine nicht-elibare und nicht ubertragbare 
Beschichtung auf der Audenseite und/oder auf der Innenseite aufweisen. Durch 
passende Wahl von Art und Dicke der Beschichtung ladt sich die Wasserdampf-, 
Rauch- und/oder Sauerstoffdurchlassigkeit der Hulle auf einen gewunschten 
Wert einstellen. So kann die Beschichtung beispielsweise aus Polyacrylat, 
15 Polyvinylacetat, PVDC, Polyurethan Oder ahniichen thermoplastischen 
Polymeren Oder Polymermischungen bestehen. 

Es kbnnen auch mehrere Beschichtungen gleicher Oder verschiedener 
Zusammensetzung auf der Audenseite und/oder Innenseite aufgebracht sein. 
20 Auch eine Beschichtung aus regenerierter Cellulose ist geeignet, insbesondere 
in Verbindung mit einem Faserpapiertragermaterial. 

Die erfindungsgemade Nahrungsmittelhiille ist bevorzugt schlauchformig. 
Hergestellt wird sie zv\/eckmadig aus einem textilen Flachmaterial, das 
25 gegebenenfalls mit einer Oder mehreren der oben beschriebenen, nicht uber- 
tragbaren Beschichtung(en) versehen ist. Auf die Seite, die spaterdie Innenseite 
bildet, wird dann eine Mischung aufgebracht, die mindestens ein edbares 
Bindemittel mit Hafteigenschaften und mindestens einen Aroma-, Farb- und/oder 
Geschmacksstoff enthait. Dariiber hinaus enthalt die Beschichtungsmischung 
30 zweckmadig Wasser, gegebenenfalls auch einen edbaren Weichmacher, wie 
Glycerin, und/oder einen Vernetzer, wie Citrat (insbesondere Na-Citrat Oder 
Triethylcitrat). Das Aufbringen selbst erfoigt beispielsweise durch einen ein- Oder 
mehrfachen Rakelantrag. Die geschlossene Oberflache der ubertragbaren 
Schicht ist bevorzugt so glatt, dad das Wurstbrat beim Fiillen problemlos 
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darubergleiten kann. Nach dem Trocknen wird das bes&hichtete Flachmaterial in 
Bahnen geschnitten, die Bahnen werden jeweils in eine Schlauchform gebracht 
und die Langsrander der Bahnen dauerhaft miteinander verbunden, 
beispielsweise durch Nahen, Kleben Oder Versiegeln. IVIit gleichem Erfolg lessen 
5 sich die Langskanten auch mit Hilfe von Siegelstreifen Oder Klebestreifen, die 
beispielsweise einen Reaktionskleber umfassen, dauerhaft verbinden. 

Verwendung findet die erfindungsgemafJe Nahrungsmittelhulle vor allem als 
kQnstliche Wursthiille. 

10 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Illustration der Erfindung. Prozente sind 
darin Gewichtsprozente, soweit nicht anders ange geben Oder aus dem 
Zusammenhang ersichtlich. 

15 Beispiel 1 

Ein flaches Tragermaterial aus 100 % Polyamid-Gewebe mit einem Flachen- 
gewicht von 17 g/m^ wurde mit einer Mischung aus Gelatine und Currygewiirz 
beschichtet. Nach dem Trocknen betrug das Gesamtgevwicht von Tragermaterial 
und Beschichtung etwa 50 g/m^, d.h. die Beschichtung h atte ein Gewicht von 33 
20 g/m^. Das beschichtet Gewebe wurde in Bahnen gesc:hnitten und jede Bahn 

wurde zu einem Schlauch in der Weise vernaht, daR. sich die beschichtete Seite 
auf der Innenseite befand. 

Die Hiille wurde mit Wurstbrat gefOllt, die gefiillte HQIIe gebruht und dann 
25 abgekuhit. AnschlieBend wurde die Hulle abgezogen. Es zeigte sich, dafi sich 
die Beschichtung mit dem Wurstbrat verbunden inatte und an dieses 
Obergegangen war. Die Oberflache der Wurst war dementsprechend durch das 
Currygewurz gelb gefarbt und hatte den Geruch und den Geschmack von Curry 
angenommen. 

30 

Beispiel 2 

Ein flaches Tragermaterial aus einem Gemisch von Baum’wolle und Polyester mit 
einem Gewicht von 58 g/m^ wurde auf der spateren Au Benseite zunachst mit 
einer Acrylat-Dispersion, dann mit PVDC beschichtet. Auf die spatere Innenseite 
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wurde dann eine Gelatineschicht aufgebracht, in die Paprikagewurz eingemischt 
war. Nach dem Trocknen wies die Hulle ein Gesamtgewicht von etwa 150 g/m^ 
auf. Das beschichtete Flachmaterial wurde dann wie im Beispiel 1 beschrieben 
zu Bahnen geschnitten und die Bahnen zu schlauchformigen Hiillen geformt, 
5 wobei die Langskanten der einzelnen Bahnen miteinander vernaht warden. 

Die schlauchformigen Hullen wurde mit Wurstbrat gefullt und gebruht. Nach dem 
AbkDhIen der Wurst konnte die Hulle problemlos abgezogen werden, wobei die 
Gelatine-Beschichtung mit dem Paprikagewurz praktisch vollstandig auf dem 
1 0 Wurstbrat verblieb. Die Oberflache der Wurst hatte die rote Paprikafarbe und die 
entsprechende Farbe und den Geruch von Paprikagewurz angenommen. Durch 
die Aulienbeschichtung zeigte die Wurst nach dem Briihen nur einen sehr 
geringen Gewichtsverlust. 

15 Beispiel 3 

Ein flaches Tragermaterial aus 100 % Polyamid-Gewirke mit einem Flachen- 
gewicht von 21 g/m^ wurde mit einem wasserlbslichen Kollagenmaterial 
beschichtet. Auf diese Schicht wurden Pfefferkorner aufgebracht, anschiieftend 
wurde das Tragermaterial mit einer wasserunloslichen Schicht aus Kollagen 
20 beschichtet und getrocknet. Dabei betrug das Endgewicht 80 g/m^. Das 

beschichtete Tragermaterial wurde zu einem Schlauch in der Weise vernaht, dad 
sich die beschichtete Seite auf der Innenseite befand. Die Hulle wurde mit 
Wurstbrat gefullt, die gefiillte Hulle gekocht und danach abgekuhlt. Anschliefiend 
wurde die Hiille abgezogen. Dabei zeigte sich, dali sich die Beschichtung mit 
25 dem Wurstbrat verbunden hatte und auf dieses ubergegangen war. Die 

Oberflache der Wurst war luckenlos und gleichmaftig mit Pfefferkornern 
uberzogen. Die zuerst aufgebrachte, wasserlosliche Schicht war auf der Wurst 
praktisch nicht erkennbar. 



30 




wo 2005/074691 



PCT/EP2005/001155 



-9- 



Patentanspriiche 



5 



10 



15 



20 



1. Nahrungsmitteihulle mit einer textilen Tragerschicht, die auf der dem 
Nahrungsmittel zugewandten Seite eine Beschichtung aufweist, dadurch 
gekennzeichnet, dalJ die Beschichtung elSbar, dabei jedoch im 
wesentlichen wasserunloslich ist und eine geschlossene Oberfiache 
aufweist, feste und/oder flussige Aroma-, Farb- und/oder Geschmacks- 
stoffe enthalt und auf ein in der Hiille befindliches Nahrungsmittel 
transferierbar ist. 

2. Nahrungsmitteihulle gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daft die 
Beschichtung mindestens ein eftbares Bindemittel umfaftt, das an dem 
textilen Tragermaterial weniger stark haftet als an einem proteinhaltigen 
Nahrungsmittel. 

3. Nahrungsmitteihulle gemaft Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daft 
das eftbare Bindemittel ein Protein pfianziichen Oder tierischen Ursprungs, 
bevorzugt Casein, Zein, Weizenprotein, Sojaprotein, Albumin, Gelatine 
Oder Kollagen, ein Polysaccharide, bevorzugt Alginat, Carageenan, 
Methylcellulose, Starke, Hydroxypropylstarke oder eine Kombination 
davon ist. 



4. Nahrungsmitteihulle gemaft einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daft der feste oder flussige Aroma-, Farb- 
25 und/oder Geschmacksstoff Pfeffer, Currygewurz, Paprikaaroma, T rocken- 

rauch, Flussigrauch, fiussiges Grillaroma, BlattgewOrze, (gefrier-)ge- 
trocknetes und zerkleinertes Gemuse, geschrotete Nusse, Korner, 
Kasepartikel, luftgetrockneter Honig, Caramel, Zimt, Marinaden aller Art, 
Dextrose, oder Enzyme oder Mikroorganismen, die verdauungsfbrdernde 
30 Enzyme produzieren, umfaftt. 



5. Nahrungsmitteihulle gemaft einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daft zwischen der textilen Tragerschicht und der 
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Obertragbaren edbaren Schicht eine Schicht aus einem im wesentlichen 
wasserldslichen Material angeordnet ist. 

6. Nahrungsmitteihulle gemall einem Oder mehreren der Anspriiche 1 bis 5, 

5 dadurch gekennzeichnet, dafi das textile Tragermaterial ein Gewebe, 

Gewirke, verfestigtes Vlies, Spinnviies Oder Faserpapier ist. 

7. Nahrungsmitteihulle gemaR Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dali 
das textile Tragermaterial aus Naturfasern, bevorzugt Baumwoll- Oder 

10 Cellulosefasern, Wolle Oder Seide, aus Kunstfasern, bevorzugt aus 

Fasern auf Basis von Polyamid, Polyester, Polyolefin, Regeneratcellulose, 
Polyvinylacetat, Polyacryinitril, Polyvinylidenchlorid Oder Polyvinylchlorid, 
Oder Mischungen davon besteht. 

15 8. Nahrungsmitteihulle gemafJ einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 7, 

dadurch gekennzeichnet, daft sie auf der Auften- und/oder Innenseite 
mindestens eine nicht eftbare, nicht ubertragbare Beschichtung aufweist. 

9. Nahrungsmitteihulle gemaft Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daft die 

20 Beschichtung auf der Auften- und/oder Innenseite ihre Durchlassigkeitfiir 

Wasserdampf, Rauch Oder Sauerstoff vermindert. 

1 0. Nahrungsmitteihulle gemaft einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie schlauchformig ist und bevorzugt eine 

25 Langsnaht aufweist. 

1 1 . Nahrungsmitteihulle gemaft Anspruch 1 0, dadurch gekennzeichnet, daft 
die Langsnaht eine genahte, geklebte Oder gesiegelte Naht ist Oder daft 
sie mit einem Siegelstreifen Oder Klebestreifen hergestellt ist. 

30 

12. Verfahren zur Herstellung einer Nahrungsmitteihulle gemaft einer Oder 
mehrerer der Anspruche 1 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnet, daft es die 
folgenden Schritte in der angegebenen Reihenfolge umfaftt: 
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Bereitstellen eines textilen Flachmaterials, 

Aufbringen einer Schicht aus einer Mischung, die mindestens ein 
eftbares Bindemittel mit Hafteigenschaften und mindestens einen 
Aroma-, Farb- und/oder Geschmacksstoff enthalt, auf die Seite, die 
5 spater dem Nahrungsmittel zugewandt ist, 

Trocknen der Schicht, 

gegebenenfalls Schneiden des beschichteten Flachmaterials zu 
Bahnen, 

Formen der einzelnen Bahnen in eine Schlauchform und 
10 - dauerhaftes Verbinden der LangsrSnder, bevorzugt durch NShen 

Oder Kleben. 

13. Verfahren gemaS Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dafi die 
Mischung, die mindestens ein edbares Bindemittel mit Hafteigenschaften 

15 und mindestens einen Aroma-, Farb- und/oder Geschmacksstoff enthalt, 

eine wSflrige Mischung ist, die bevorzugt noch mindestens einen 
Weichmacher enthalt. 

14. Verfahren gemali Anspruch 1 2 Oder 1 3, dadurch gekennzeichnet, daS vor 

20 dem Aufbringen der eSbaren Beschichtung mindestens eine Barriere- 

schicht auf die spatere Audenseite aufgebracht wird. 

15. Verwendung der Nahrungsmitteihulle gemafi. einem Oder mehreren der 
Anspruche 1 bis 1 1 als kunstliche Wursthulle. 

25 
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